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Beschreibung
Gebiet der Erfindung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft einen was-
serhaltigen weichen cremigen Uberzug und seine
Verwendungen als internen und externen Ersatz fiur
einen herkdmmlichen Uberzug auf Fettbasis bei Eis-
konfektprodukten. Sie betrifft ferner ein Verfahren
zum Beschichten von Eiskonfekt.

Hintergrund der Erfindung

[0002] Bei einem herkémmlichen Eiscremeprodukt
mit Fettliberzug, beispielsweise einem Eislutscher,
-riegel, -happen, einer Eistlite, einem Eisbecher oder
Eiskuchen kann das Fett einen Anteil in der GréRRen-
ordnung von 45-60 Gew.-% des Uberzugs ausma-
chen. Bei Eiscremeprodukten mit den herkdmmli-
chen Uberziigen auf Fettbasis verleiht das Fett dem
Uberzug eine gewisse Briichigkeit, und der Uberzug
haftet nicht ordentlich an dem Kern des Eiskonfekts.
[0003] Es ware daher wiinschenswert, eine Uber-
zugszusammensetzung zu schaffen, die eine weiche
Textur, eine gute Haftung an Eis und eine gute Lage-
rungs- und Warmeschockfestigkeit aufweist, ferner
einen guten Schokoladengeschmack aufweist und in
der Lage ist, nach einem herkémmlichen Beschich-
tungsverfahren verarbeitet zu werden.

[0004] In der US-A-5 556 659 wird ein Verfahren
zum Uberziehen eines gefrorenen Konfektprodukts
beansprucht, bei dem die Uberzugszusammenset-
zung kalorienreduziert ist, indem sie in Form einer
Wasser-in-Ol-Emulsion vorliegt, wobei die Emulsion
40 bis 55 Gew.-% Wasser, 2 bis 4 Gew.-% eines
Emulgatorsystems, das Decaglycerin-Decaoleat um-
fallt, sowie weniger als 3 Gew.-% wasserldsliche Ver-
bindungen aufweist. Dieser Uberzug war dazu be-
stimmt, den Brennwert zu vermindern, wahrend die
Knusprigkeit/Bruchigkeit beibehalten wird.

[0005] In US-A-5 120 566 wird eine Zusammenset-
zung zum Umhiillen eines Eiskonfekts, die auf einer
Wasser-in-Ol-Emulsion basiert, beschrieben, wobei
das Emulgatorsystem ein Zuckerfettsaureester mit
einer niedrigen hydrophil-lipophilen Balance ist, und
die eine NuR3paste enthalt.

[0006] EP 0 986 959, eingereicht am 18.09.1998
und verdffentlicht am 22. 03.2000 stellt eine Was-
ser-in-Ol-Emulsion zum Uberziehen von gefrorenen
Dessertprodukten bereit, die 20 bis 35 Gew.-% Fett-
phase und 65 bis 80 Gew.-% Wasserphase umfalt.

Kurzdarstellung der Erfindung

[0007] Wir haben gefunden, dall es mdglich ist, ei-
nen weichen Uberzug herzustellen, indem man eine
Wasser-in-Ol-Emulsion in herkémmliche Schokolade
oder ein schokoladenahnliches Produkt einarbeitet
(der Begriff Schokolade wird nachfolgend dazu ver-
wendet, Schokolade und Produkte, die ahnlich sind,
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zu bezeichnen), der Textur- und Geschmackseigen-
schaften aufweist, die herkdmmlichen Uberziigen auf
Fettbasis Uberlegen sind, sowie signifikant bessere
Halteeigenschaften, Cremigkeit, Weichheit, z. B. we-
niger Brichigkeit und eine bessere Haftung am Eis-
konfekt aufweist.

[0008] Demgemal stellt die vorliegende Erfindung
einen Uberzug fiir Eiskonfektprodukte bereit, der, in
Gewicht, umfasst 5 bis 15% Pflanzendl, 5 bis 15%
Milchfett und 20 bis 30% Kakaobutter oder einen Ka-
kaoersatzstoff oder ein Kakaoanaloges, wobei der
gesamte Fettgehalt 35 bis 45% betragt, 10 bis 30%
Wasser, und 0 bis 10% Invertzucker und 0 bis 10%
Nichtfett-Milchfeststoffe, wobei der gesamte Kohlen-
hydratgehalt 30 bis 40% betragt; und wobei 50 bis
80% der Zusammensetzung aus Schokolade und
etwa 20 bis 50% aus einer Wasser-in-Ol-Emulsion
stammen, die das Pflanzendl, das Milchfett, den In-
vertzucker und das Wasser umfasst, und wobei die
Emulsion von 0,5 bis 2% eines Emulgatorsystems mit
einer niedrigen hydrophil-lipophilen Balance, das Po-
lyglycerinpolyricinoleat und Monoglycerid umfaft,
umfafldt.

Detaillierte Beschreibung der Erfindung

[0009] Im Kontext der Erfindung ist eine Beschich-
tungszusammensetzung nicht auf eine Oberflachen-
beschichtung beschrankt, sondern umfasst auch die
Verwendung der Beschichtung bei Anwendungen,
bei der alternierende Schichten von Eiskonfekt und
Beschichtung so verwendet werden, dafl} schichtfor-
mige Produkte erzeugt werden. Sie kann auch zur
Bildung fester Stlicke verwendet werden, die bei-
spielsweise an Stelle von Schokoladeeinschliissen
verwendet werden kénnen.

[0010] Das Eiskonfektprodukt kann Eiscreme, ge-
eiste Milch, Sorbet, gefrorener Joghurt oder ein ge-
frorener Schaum sein. Es ist mehr oder weniger stark
bellftet. Es kann eine Marmorierung enthalten, z. B.
aus SolRRe oder Einschlissen.

[0011] Vorteilhafterweise ist der Emulgator der Vor-
emulsion eine Mischung aus Polyglycerinpolyricino-
leat (PGR) und Monoglycerid mit einer globalen hy-
drophil-lipophilen Balance (HLB) von vorzugsweise <
3. Was die Wasserphase angeht, kann vorzugsweise
Sahne verwendet werden.

[0012] Andere Bestandteile, die vorhanden sein
kdénnen, schlieBen ein Sufungsmittel, Aromen und
Farbemittel, deren Anteile nach Geschmack
und/oder Aussehen bestimmt werden kénnen. Nicht-
fett-Kakaofeststoffe, die aus Kakaomasse oder Ka-
kaopulver herriihren, kénnen als Aromastoffe ver-
wendet werden.

[0013] Was die Fettphase angeht, kann ein fllssi-
ges Pflanzendl, wie z. B. Sonnenblumen-, Canola-,
Sojabohnen-, ErdnuR-Ol oder irgendein bei Raum-
temperatur fliissiges Ol oder irgendeine Mischung
derselben verwendet werden. Es kann auch Milchfett
oder irgendeine Fraktion davon verwendet werden.
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[0014] Die Uberzugszusammensetzung kann au-
Rerdem knusprige Einschlisse, z. B. Cerealien wie
beispielsweise expandierten oder gerdsteten Reis
oder getrocknete Fruchtstiicke, enthalten, die mit
Feuchtigkeitssperrschichten (berzogen sein mus-
sen, um die Absorption von Feuchtigkeit aus dem
Uberzug zu verzdgern, die schlieBlich zu ihrer Mat-
schigkeit fiihren wiirde.

[0015] Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur
Herstellung einer vorher definierten Beschichtungs-
zusammensetzung, das das getrennte Mischen von
Wasser, Bestandteilen der walrigen Phase mit dem
Aroma und SufRungsmittel unter Herstellung der
walrigen Phase, das getrennte Mischen einer Fett-
phase mit dem Emulgator bei einer Temperatur, bei
der das Fett flussig ist, sowie die langsame Einfih-
rung der waldrigen Phase in die Fettphase, wahrend
man unter Herstellung einer Emulsion mischt, und
dann anschlieBend ein weiteres Mischen mit ge-
schmolzener Schokolade umfasst.

[0016] Die walirige Phase kann vorzugsweise pas-
teurisiert sein, z. B. in einer Hochtemperatur/Kurzzeit
(HTST)-Mischanlage, die aus einem Mischtank ho-
her Scherung, einem Plattenerhitzungs/ Abkulhlaus-
tauscher, Halterohren sowie ggf. einem Homogenisa-
tor besteht. Als Alternative kann der Warmeaustau-
scher eine Erwarmungs-/Kuhleinheit mit einer Hulle
und einem Rohr ohne Homogenisator umfassen.
[0017] Die Beschichtungszusammensetzung wird
dadurch hergestellt, dal® man bei einer Temperatur
von 20 bis 50°C, vorzugsweise zwischen 30 und
40°C, den Emulgator in das geschmolzene Fett ein-
mischt. Danach wird die walirige Phase separat auf
eine Temperatur von 20 bis 50°C, vorzugsweise zwi-
schen 30 und 40°C, erwarmt und allmahlich als feiner
Strom und unter Rihren zu der Festphase als Vore-
mulgierungsstufe zugesetzt, wodurch eine Was-
ser-in-Ol-Voremulsion gebildet wird.

[0018] Um eine gewlinschte Viskositat fur die An-
wendung zu erreichen, wird die gebildete Was-
ser-in-Ol-Voremulsion zusatzlich geschert. Das kann
entweder ansatzweise mit einem U-férmigen Rihr-
stabruhrer bei einer hdheren Geschwindigkeit, in ei-
ner Kolloidmihle oder kontinuierlich mit einer Ro-
tor-Stator-Dispergiereinrichtung erfolgen, oder durch
Pumpen der Voremulsion durch einen statischen
Mischer mit einer hohen Stromungsgeschwindigkeit,
um eine feine Emulsion zu bilden. Eine Inline-Ro-
tor/Stator-Dispergiervorrichtung oder/und ein stati-
scher Mischer sind fur eine bessere Konsistenz be-
vorzugt.

[0019] Schokolade wird bei etwa 40°C geschmol-
zen, und Lecithin wird vorzugsweise unter Mischen
zugesetzt, bis alles homogen ist. Die geschmolzene
Schokolade wird dann allmahlich der Emulsion bei
etwa 40°C zugesetzt und es wird bei einer niedrigen
Geschwindigkeit bei 20 bis 50°C gemischt, vorzugs-
weise zwischen 30 und 40°C, bis alles homogen ist.
[0020] Vorzugsweise kann die fertige Beschichtung
bei einer positiven Temperatur von etwa 35°C unter
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langsamem Rihren aufbewahrt werden, bis sie fertig
zur Verwendung ist, vorzugsweise innerhalb von 24
Stunden. Alternativ kann sie bei 20 bis 22°C verfes-
tigt werden und gekuhlt oder gefroren aufbewahrt
werden. Sie kann langsam geschmolzen und fir die
Wiederverwendung gut vermischt werden, wahrend
sie ihre Anfangseigenschaften wieder annimmt.
[0021] Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren
zum Uberziehen eines Stiicks eines gefrorenen Kon-
fekts, das das Eintauchen des Stlicks in eine oben
definierte Beschichtungszusammensetzung bei einer
Temperatur von 28 bis 40°C umfasst.

[0022] Die Hartezeit einer derartigen Beschichtung
liegt zwischen 45 und 90 Sekunden.

[0023] Die mit diesem Verfahren erhaltenen Pro-
dukte weisen eine gute Bestandigkeit gegen Schmel-
zen bei etwa 20°C auf, und zwar verglichen mit Pro-
dukten, die in Uberziige auf Wasserbasis eingetaucht
wurden, die eine rein walrige Phase enthalten, die
eine schlechte Bestandigkeit gegeniber Schmelzen
aufweisen. Zusatzlich benétigen Beschichtungen auf
Wasserbasis eine Spezialausristung fir das an-
schlieRende Kiihlen, gelegentlich auf sehr niedrige
Temperaturen, um den Uberzug zu gefrieren, was bei
der vorliegenden Beschichtung nicht nétig ist. Zu-
satzlich weist die vorliegende Beschichtung, wah-
rend sie noch gefroren ist, eine Textur auf, die sehr
viel weicher ist als was normalerweise bei Eiscreme-
Uberziigen auf Schokoladebasis angetroffen wird, die
typischerweise brechen, wenn man hineinbeilt.
Gleichzeitig weist sie nicht die scheinbare Kélte eines
Uberzugs vom Sorbet- oder Fruchtsafttyp auf. Wenn
man hineinbeil’t, verformt sie sich, bricht jedoch
nicht, und weist eine cremige Textur auf. Aufgrund ih-
rer weichen und koharenten Natur haftet sie an dem
Stuck und verbleibt auf dem Stiick wahrend des Ver-
brauchs und beginnt nicht unter Schmelzen schnell
zu tropfen.

[0024] Es kénnen auch weitere Uberzugsschichten
im Inneren und Aulien vorgesehen sein, beispiels-
weise aus Karamelbonbonmasse, oder eine dinne
Schicht aus knuspriger Schokolade, die einen Textur-
kontrast erzeugt.

[0025] Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur
Formung von Sticken aus einem gefrorenen Kon-
fekt, das das Einfiillen eines flissigen Uberzugs in
eine Form und das Absaugen des Uberschissigen
flissigen Uberzugs unter Bildung einer Schale, das
Fullen der Schale mit Eiscreme, das Verschliel3en mit
zusatzlichem fliissigen Uberzug sowie ggf. das Ein-
schieben eines Stiels und das Entformen, z. B. durch
Erwarmen, umfasst.

[0026] Eiscremestiicke, Portionen, Happen, Halb-
kugeln oder Kuchen kénnen auch unter Verwendung
einer Uberzugsmaschine (iberzogen werden, bei der
der Uberzug auf die Eiscremestiicke herabflieRt,
wahrend sich diese bewegen.

[0027] Die Erfindung betrifft auch die Verwendung
der Uberzugszusammensetzung zur Bildung einer
Schicht oder eines Einschlusses in einem Eiskonfekt-
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produkt.

[0028] Bei einer ersten Anwendung des Uberzugs
I&Rt man die Uberzugszusammensetzung auf einen
Riemen oder ein Band oder in eine Form herabflie-
Ren, gefolgt vom Kihlen, um feste Stiicke zu bilden,
z. B. Tropfen aus dem Uberzug, die als Einschliisse
in einem Eiskonfektprodukt verwendet werden kon-
nen.

[0029] Bei einer zweiten Anwendungsform kann die
Uberzugszusammensetzung verspriiht werden, um
eine Schicht auf der Oberflache eines Eiskonfektpro-
dukts oder Schichten innerhalb eines Eiskonfektpro-
dukts unter Bildung eines mehrschichtigen Produkts
zu bilden.

[0030] Bei einer weiteren Anwendung der Beschich-
tungszusammensetzung kann die Beschichtungszu-
sammensetzung mit einem Eiskonfekt aus einer
Formdiise koextrudiert werden, um einen Uberzug,
ein Zentrum oder eine Rippe zu bilden.

Beispiele

[0031] Die folgenden Beispiele illustrieren die vorlie-
gende Erfindung weiter, wobei Prozentangaben und
Teile in Gewicht ausgedriickt werden, es sei denn, es
wird etwas anderes angegeben.

Beispiel 1

[0032] Eine walrige Phase wird dadurch herge-
stellt, da® man 22,4 kg frische Milchsahne, die 36%
Fett enthalt und auf 50 bis 55°C vorerhitzt ist, 2,8 kg
Invertzucker, der auf 50 bis 55°C vorerhitzt ist, 1,4 kg
Magermilchpulver und 1,4 kg Wasser, das auf 50 bis
55°C vorerhitzt ist, in einem Kessel mit einem Mantel,
der auf 55°C gehalten wird, mischt. Nach dem Pas-
teurisieren bei 82°C/25 s kann die walrige Phase bei
4 bis 6°C gekulhlt und bis zur weiteren Verwendung
gelagert werden und dann in einem Plattenwarme-
austauscher auf 40°C erhitzt werden, oder wenn sie
direkt verwendet wird, auf 40°C gebracht werden.
[0033] Getrennt davon wird eine Fettphase bereitet,
indem man 9 kg auf 40°C erhitztes Sonnenblumendl,
2,28 kg bei 40°C geschmolzenes wasserfreies But-
terdl sowie 0,3 kg PGPR und 0,42 kg destilliertes un-
gesattigtes Monoglycerid, das bei 40°C geschmolzen
war, mischte.

[0034] Die walrige Phase wird allmahlich (als dun-
ner Strahl) der Fettphase in einem ummantelten Kes-
sel mit einem U-férmigen Rihrstab zugesetzt und bei
hoher Geschwindigkeit (etwa 70 U/min) gemischt,
wodurch eine Wasser-in-Ol-Voremulsion gebildet
wird. Das Ruhren wird bei der gleichen Geschwindig-
keit 20 Minuten fortgesetzt und dann wird die Riihrge-
schwindigkeit auf etwa die Halfte der vorherigen Ge-
schwindigkeit abgesenkt. Die Voremulsion wird dann
durch einen statischen Mischer gefuhrt, um eine feine
Emulsion zu bilden.

[0035] In einem separaten Kessel werden 59,7 kg
einer bei 40°C vorgeschmolzenen dunklen Schokola-
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de mit 0,3 kg Sojalecithin vermischt, und die Mi-
schung wird in den endgultigen Mischtank gepumpt,
der die Emulsion enthalt, wahrend man bis zur Ho-
mogenitat mischt. Der fertige Uberzug kann bei etwa
35°C unter langsamen Rihren gehalten werden, bis
er fur das Eintauchen von Eiscremeriegeln fertig ist.
[0036] Extrudierte Eiscreme-Stielriegel mit 80%
Aufschlag einer Temperatur von —25°C werden in die
obige Beschichtung bei 35 bis 40°C eingetaucht.
Nach einer bestimmten Zeit, um den Uberzug hérten
zu lassen, wird das fertige Produkt individuell in
FlieRpackungen eingewickelt und bei —18°C gelagert.

Beispiel 2

[0037] Das Verfahren von Beispiel 1 wird zur Her-
stellung eines Uberzugs wiederholt, wobei man
Milchschokolade an Stelle der dunklen Schokolade
verwendet. Extrudierte regelmaRige Eiscreme-Stiel-
riegel mit 100% Aufschlag werden in den auf diese
Weise hergestellten Uberzug auf gleiche Weise wie
in Beispiel 1 eingetaucht.

Beispiel 3

[0038] Eiscreme-Portionen werden dadurch herge-
stellt, dal® man eine Eiscreme-Mischung mit 58,5%
Wasser, 31,9% Nichtfett-Feststoffen, 9,6% Fett und
100% Aufschlag verwendete. Portionen werden dann
durch einen Gefriertunnel gefiihrt und bei —22°C voll-
standig gefroren. Schliel3lich werden die Portionen
mit der Uberzugszusammensetzung von Beispiel 1
bei 38°C umhdiillt. Die erhaltenen Portionen waren ad-
aquat mit einer gleichmaBigen Uberzugsschicht be-
deckt, die ordnungsgemal an der Oberflache hafte-
te.

[0039] Dieses Verfahren ist auch zur Herstellung
von Riegeln und bissengroRen Stlicken geeignet.

Beispiel 4

[0040] Zellen einer Stielmaschine in einem Soletank
von -38°C werden mit dem Uberzug von Beispiel 2
bei 35°C gefiillt. Nach 10 s wird (iberschiissige Uber-
zugszusammensetzung zurtickgesaugt, und ein Sor-
bet mit 40% Aufschlag wird in die auf diese weise ge-
bildeten Schalen eingebracht. Nach dem Einschie-
ben von Stielen und einem VerschlieRen mit mehr an
Uberzug bei 35°C werden die Eisstabe durch Erwar-
men auf 12°C entformt und eingewickelt.

Patentanspriiche

1. Wasserhaltige Zusammensetzung zur Ver-

wendung mit und zur Beschichtung von Eiskonfekt-
produkten, die in Gewicht umfalt:
5 bis 15% Planzendl, 5 bis 15% Milchfett und 20 bis
30% Kakaobutter oder einen Kakao-Ersatzstoff oder
ein Kakaoanaloges, wobei der gesamte Fettgehalt 35
bis 45% betragt;
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10 bis 30% Wasser; und

0 bis 10% Invertzucker und 0 bis 10% Nichtfett-Milch-
feststoffe, wobei der gesamte Kohlenhydratgehalt 30
bis 40% betragt; und

bei der 50 bis 80% der Zusammensetzung aus Scho-
kolade stammen und etwa 20 bis 50% aus einer Was-
ser-in-Ol-Emulsion, die das Pflanzendl, das Milchfett,
den Invertzucker und das Wasser umfaf3t, und wobei
die Emulsion von 0,5 bis 2% eines Emulgatorsystems
mit einer niedrigen hydrophil-lipophilen Balance, das
Polyglycerinpolyricinoleat und ein Monoglycerid um-
fa’t, umfafdt.

2. Zusammensetzung nach Anspruch 1, bei der
etwa 50 bis 70% der Zusammensetzung aus Schoko-
lade stammen und etwa 30 bis 45% aus der Was-
ser-in-Ol-Emulsion stammen.

3. Zusammensetzung nach Anspruch 1, bei der
etwa 60% der Zusammensetzung aus Schokolade
stammen und etwa 40% aus der Wasser-in-Ol-Emul-
sion stammen.

4. Zusammensetzung nach Anspruch 1 oder 2,
bei der der Emulgator eine Mischung aus Polyglyce-
rinpolyricinoleat und einem ungesattigten Monogly-
cerid mit einer globalen hydrophil-lipophilen Balance
von vorzugsweise < 3 ist.

5. Zusammensetzung nach Anspruch 1, die au-
Rerdem Zutaten umfalt, die StlRungsmittel, Aroma-
stoffe und Farbemittel einschlie3en.

6. Zusammensetzung nach Anspruch 1, bei der
die Wasserphase der Emulsion Uberwiegend Milch-
sahne enthalt.

7. Verfahren zur Herstellung einer Zusammen-
setzung nach Anspruch 1 oder 2, die eine Kombina-
tion aus wassrigen und Fettphasen umfalit, das das
Mischen eines Fetts mit dem Emulgator bei einer
Temperatur, bei der das Fett flissig ist, und die Ein-
fuhrung von Wasser, das weitere Zutatenkomponen-
ten enthalt, in die Fettphase umfallt, wahrend man
mischt, um eine Wasser und Fettphasenemulsion
herzustellen, und dann anschlieRend fortschreitend
geschmolzene Schokolade in die Emulsion ein-
mischt.

8. Verfahren nach Anspruch 7, das das Pasteuri-
sieren des Wassers und der weiteren Zutatenbe-
standteile in einer Hochtemperatur/Kurzzeit-Misch-
anlage umfaft, die einen Mischtank fir hohe Sche-
rung, einen Heiz/Kuhl-Austauscher, Halterohre sowie
ggf. einen Homogenisator umfaft.

9. Verfahren zur Beschichtung eines Stlicks ei-
nes gefrorenen Konfekts mit einer Zusammenset-
zung nach Anspruch 1 oder 2, das das Eintauchen
des Stiicks in die Beschichtungszusammensetzung
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umfallt, wobei die Beschichtungszusammensetzung
sich auf einer Temperatur von 28 bis 40°C befindet.

10. Verfahren zur Formung von Stlicken von ge-
frorenem Konfekt mit einer Zusammensetzung nach
Anspruch 1 und 2, das das Eingeben der fllissigen
Uberzugszusammensetzung in eine Form, Absau-
gen Uberschissiger flissiger Beschichtung unter Bil-
dung einer Schale in der Form, fiillen der Schale mit
Eiskonfekt, Bildung eines Riickens mit einer zusatzli-
chen flissigen Beschichtung, Einschieben eines
Stiels und Entformen umfal}t.

11. Verfahren, das das Koextrudieren der Zusam-
mensetzung nach Anspruch 1 oder 2 mit Eiscreme
aus einer Formdiise umfalt, um einen Uberzug, ein
Zentrum oder eine Riffelung zu bilden.

12. Verwendung der Zusammensetzung nach
Anspruch 1 zur Bildung einer Schicht oder eines Ein-
schlusses in einem gefrorenen Dessertartikel.

13. Verwendung der Zusammensetzung nach
Anspruch 1 zur Umhillung von Eiscremestlicken,
wobei der Uberzug auf die Eiscremestiicke fallt, wah-
rend sich diese bewegen.

14. Verwendung einer Zusammensetzung nach
Anspruch 1 in einem Eiskonfektprodukt, um dem Eis-
konfektprodukt eine gute Bestandigkeit gegen
Schmelzen, eine gute Weichheit, eine gute Haftung
am Eiskonfekt und eine verbesserte Aromafreiset-
zung zu verleihen.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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